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ABSTRAK 
Okra adalah pangan lokal kaya serat dan sangat sehat dikonsumsi, namun kurangnya 
sosialisasi tentang manfaatnya sehingga tidak begitu dikenal.  Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui daya terima cookies okra berdasarkan mutu warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
kandungan gizi makro pada cookies okra  terpilih.  Jenis penelitian observasional dengan 
desain deskriptif.   Analisis data dengan menggunakan uji Kruskall-Wallis dan U Mann-
Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung okra 25% lebih disukai 
berdasarkan atribut rasa, aroma dan tekstur, sedangkan  penambahan tepung okra 75% lebih 
disukai menurut warna. Hasil uji statistik diperoleh bahwa ada perbedaan rasa yang bermakna 
dari keempat perlakuan.  Kandungan gizi serat, protein, lemak dan karbohidrat, cookies okra 
terpilih lebih tinggi dibandingkan cookies kontrol, sedangkan untuk analisis kadar air, cookies 
kontrol lebih tinggi.  Kesimpulan penelitian adalah formula cookies terpilih adalah dengan 
penambahan tepung okra sebesar 25% dan kandungan gizi makro cookies terpilih lebih tinggi 
dari cookies kontrol.  Penelitian ini merekomendasikan bahwa perlu menambahkan tepung 
okra pada makanan tradisional bukan hanya dalam proses pembuatan cookies. Selain itu perlu 
adanya sosialisasi terpadu dengan cakupan yang luas dan penelitian lanjutan.  
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ABSTRACT 
Okra is a local food rich in fiber and very healthy consumed, but the lack of 
socialization about the benefits so it is not so well known. This research aims to know the 
power accept cookies based on the quality of okra color, aroma, flavor, texture, and macro-
nutrient content on cookies chosen okra. This type of research is descriptive. The analysis of 
the data by using test Kruskall-Wallis and Mann-Whitney U. The results showed that the 
addition of flour okra 25% preferred based on attributes of flavor, aroma and texture, while 
the addition of flour okra 75% preferred according to color. The results of statistical tests are 
obtained that there is a meaningful sense of difference from the fourth treatment. Nutrient 
content of fiber, protein, fat and carbohydrates, cookies okra was selected higher than control 
cookies, while for the analysis of water content, higher control cookies. Conclusion the 
researc is the formula selected cookies is with the addition of flour okra by 25% and macro-
nutrient content the higher the selected cookies from cookies control. The study recommends 
that need to add flour okra on traditional food not just in the process of making cookies. In 
addition a need for socializing with integrated extensive coverage and advanced research. 
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